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1 Objeto y campo de aplicación 

Esta parte de la Norma ISO 21415 describe un método para la determinación del contenido de gluten húmedo y del 

índice de gluten en las harinas de trigo (Triticum aestivum L. y Triticum durum Desf.) por medios mecánicos. Este 

método puede aplicarse directamente sobre harinas. También se aplica sobre trigo común y trigo duro después de haber 

sido molidos, siempre que la distribución de tamaños de sus partículas cumpla las especificaciones descritas en la 

tabla B.1. 
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